
 

 
 

 

                                                                                                                                                                                                                        
 
 

Załącznik nr 2 do zapytania ofertowego 
 
 

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA  

Przedmiotem zamówienia jest zakup usługi zorganizowania uroczystego bankietu dla 

uczestników konferencji „Cyberrozpoznanie jako ważny element walki ze zorganizowaną 

przestępczością” realizowanego w ramach projektu nr NMF/PA20/003 pn. „Wzmocnienie 

potencjału SG w realizacji ustawowych zadań służbowych w obszarze współpracy 

międzynarodowej, transgranicznego przemieszczania odpadów oraz zwalczania przestępczości 

zorganizowanej” wg następującej specyfikacji: 

- termin: bankiet w dniu 25.03.2024 r. dla 80 osób w godzinach 19:00 – 23:00, na 

który składać się będzie: 

- posiłki serwowane w formie bufetu szwedzkiego, spożywane przy stolikach 

koktajlowych bez obsługi kelnerskiej,  

- w ramach bankietu należy zapewnić dostępny przez cały czas uroczystości bufet 

zawierający: dania na ciepło (zupa/krem, dwa dania mięsne) w ilościach porcji podanych 

w proponowanym menu; 

- tzw. zimną płytę w postaci przekąsek mięsnych (6 pozycji) i vege (3 rodzaje), sałatki i 

desery po 4 rodzaje w ilościach porcji podanych w proponowanym menu; 

- bez ograniczeń gorąca kawa i herbata; 

- napoje zimne np. typu cola, sprite, soki owocowe np. pomarańczowy/ jabłkowy, woda 

gazowana i niegazowana np. z cytryną/miętą, patera owoców 

- w opisie przedmiotu zamówienia przedstawiono proponowane menu, dopuszcza się 

zmianę pozycji menu z zachowaniem ilości porcji; 

- w przypadku zmiany menu do załączonej oferty należy dołączyć swoje propozycje; 

- miejsce bankietu - najlepiej w oddzielnym pomieszczeniu lub w wydzielonej części sali, 

należy przygotować niewielką ilość krzeseł dla osób potrzebujących zasiąść; 

- Zamawiający po otrzymaniu ofert ze względów finansowych dopuszcza 

zwiększenie lub zmniejszenie ilości porcji poszczególnych pozycji Menu.   

 

 



MENU 

  Ilość porcji 

DANIA NA CIEPŁO   

Zupa cebulowa 45 

Wołowina po burgundzku 45 

Porcja mięsa drobiowego/wieprzowego 80 

    

  PRZEKĄSKI MIĘSNE finger food   

         śliwka w boczku, sos bbq 50 

         tortilla z łososiem 50 

         tortilla z kurczakiem  50 

         rolada z musem z kurczaka 60 

         roladka ze schabu z dipem musztardowym  60 

         galaretka rybna 50 

    

PRZEKĄSKI VEGE finger food:   

         bakłażan grillowany z mozzarella 30 

         Szaszłyki z falafelem 30 

         Voulevanty  30 

    

SAŁATKI    

         Z kurczakiem  2 

         Z burakiem i gruszką  2 

         Z szynką parmeńska i pieczonym winogronem  2 

         Ziemniaczana ze śledzikiem i boczkiem  2 
   

DESERY (mini porcje)   

         Financier z konfiturą z owoców leśnych  25 

         Mus czekoladowy z czarną porzeczką   25 

         Beza z musem z marakuji  25 

         Brownie z musem pistacjowym i mascarpone  25 
   

BUFET KAWOWY:     

         warnik z wodą, herbaty, kawa rozpuszczalna, cytryna, cukier
80 

         soki owocowe w dzbankach 200ml/osobę

         woda niegazowana 0,3l  60 

         woda gazowana 0,3l  40 

          patera owoców (winogrono jasne ciemne, ananas, arbuz itp.) 4 

 

 

 

…………………………, dnia …………… ……………………………………………………………...
 (miejscowość)              (pieczęć i podpis(y) osoby (osób) uprawnionej (uprawnionych)

            do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy 

 


